
V.KESIMPULANDANSARAN

5.1Kesimpulan

Berdasarkanpenelitianyangtelahdilakukanterhadappermenjelly

dengan perbandingan saribuah naga merah dan air,didapatkan

kesimpulansebagaiberikut:

1.Hasilanalisismemberikanpengaruhnyatapada(α=5%)terhadap

kekenyalan,kadarair,pH,kadargulasukrosa,kadargulareduksi,

aktivitasantioksidan,kadarbetasianin,warna,tekstur,tetapitidak

berpengaruhnyataterhadapkadarabu,totalasamtertitrasi,rasadan

aroma.

2.Perbandingansaribuahnagamerahdanairyangpalingdisukaidalam

pembuatanpermenjellypadapenelitianiniadalahperlakuanB(sari

buahnagamerah9bagianditambah2bagianair)dengankarakteristik

yangdihasilkanadalahkekenyalan56,97N/cm2,kadarair20%,kadar

abu1%,pH4,14,totalasamtertitrasi1,66%,kadargulasukrosa76,1%,

kadargulareduksi27%,aktivitasantioksidan30,81%,kadarbetasianin

5,01%,angkalempengtotal0,4x104CFU/gdanbaktericoliform 4,48

APM/g.Sertapadaujiorganoleptikdenganskornilaiwarna4,40(suka),

aroma2,80(tidaksuka),rasa4,15(suka)dantekstur3,75(biasa).


